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PENGGUNAAN DAGING DAN TULANG IKAN BANDENG ( Chanos 
Chanos) PADA STIK IKAN SEBAGAI MAKANAN RINGAN 






Ikan bandeng (Chanos chanos) atau lebih dikenal dengan produk olahannya 
yaitu bandeng presto. Ikan bandeng merupakan salah satu ikan yang digemari oleh 
masyarakat sehingga menjadi salah satu komoditas budidaya unggulan. Produk 
olahan ikan bandeng sangat terbatas dalam pemanfaatannya, terutama pada 
pembuatan makanan ringan. Pemanfaatan ikan kurang optimal karena sebagian 
besar hanya menggunakan daging dan sisanya merupakan limbah yaitu tulang,ekor 
dan kepala ikan.  Tulang ikan pada ikan bandeng kaya akan mineral terutama 
kalsium. Penggunaan daging dan tulang ikan bandeng ini untuk mengoptimalkan 
pemanfaatan ikan bandeng dan meningkatkan nilai gizi, terutama protein dan 
kalsium. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 
faktor yaitu variasi bahan baku yaitu stik daging ikan, stik  tulang ikan, serta stik 
bandeng utuh. Produk ikan stik ini akan mengkaji mengenai  sifat kimia dan 
penerimaan konsumen pada produk stik ikan  bandeng. Tahap dari penelitian ini 
dibagi menjadi dua tahap yaitu, tahap pertama adalah tahap membuat camilan stik 
ikan dengan perbedaan bahan dasar sedangkan tahap kedua adalah mengetahui  sifat 
kimia yang meliputi analisa air, protein, lemak, karbohidrat, abu, kalsium, 
selanjutnya dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui penerimaan konsumen 
terhadap stik tulang ikan bandeng. Data dianalisis dengan menggunakan analisis 
varians (ANOVA) dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 
Perlakuan pemakaian bahan baku bandeng yang berbeda yaitu daging, 
tulang ikan dan ikan utuh dalam pembuatan stik dapat berpengaruh pada kadar 
protein dan kalsium. Kandungan protein pada stik berkisar antara 8,9-13,0% dan 
kadar kalsium berkisar antara 0,02-0,1923%. Hasil uji organoleptik dengan uji 












THE UTILIZATION OF THE MEAT AND BONES MILKFISH ( Chanos 
Chanos) ON FISH STICK AS HIGH PROTEIN AND CALCIUM SNACK  
 
Amiza Fitri1) R. Baskara Katri2) Siswanti3) 
 
SUMMARY  
Milkfish (Chanos Chanos) or better known as processed  food product  
namely soft-boned milkfish. Milkfish was favored by many people and become one 
of the featured aquaculture commodity. Processed fish product is very limited, 
especially, in the food industry as snack.  Utilization of fish less than optimal 
because most only use meat and the rest is waste.  Bones milkfish is a mineral-rich 
waste,especially calcium. Utilization of meat and bone fish is to optimize the 
utilization of fish and improve the nutritional value. especially protein and calcium. 
The experimental design used was a complete randomized design (CRD) of 
one factors, namely the use of three types of raw material milkfish  include: meat 
milkfish , milkfish  intact and waste bones and head milkfish. Phase of this study 
were divided into two stages, the first stage is the stage of making a snack of fish 
sticks with different base materials, while the second phase was to determine the 
chemical properties and  The parameters investigated were the levels of calcium, 
protein, fat, water, ash, carbohydrate and hedonic test. Data were analyzed using 
analysis of variance (ANOVA) followed by Duncan test. 
The treatment of different milkfish raw material usage were milkfish 
meat, whole milkfsih and waste of bones and head on making sticks successively 
increased the levels of protein and calcium. Stick protein content between 8.9 - 
13.0%, sticks calcium levels ranged between 0.02 – 0.1923. The results of 
organoleptic test on sticks hedonic scale showed the sticks product which made 
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